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Diese drei Frauen haben ihre sinnliche  Leidenschaft zum Beruf gemacht

Schokolade ist   für uns 
Liebe, Lust und  LebensglückAndreas Edelkakao ist ein  

Superfood, das glücklich macht! 

A ndrea Mast (48) rührt 
eine cremige Kakao­
masse in einer Schüssel 

an. Dann streicht sie die dunk­
le, nach Kindheit und Glück 
duftende Mousse auf Backpa­
pier aus. „So unkompliziert 
kann man erstklassige Roh­

kakao-Schokolade 
selbst machen!“ 

Edelbohnen 
sind seit sie­
ben Jahren 
ihre Passion. 
Die exklusi­
ven Lieferun­

gen kom­
men von 
sechs 
kleinen 
Planta- 
gen: in 
Viet­
nam, 
Sri 
Lan­
ka, 
Bali, 
Peru, 
Pana­
ma und 

in Costa Rica, wo ihre 
Schokoliebe 2009 be­
gann. Andrea erinnert 
sich, wie Farmerin Dorothy 
dort eine kürbisähnliche Ka­
kaoschote mit einer Machete 
entzweischlug. Andrea kostete 
die vom süßen, nach Litschis 
schmeckenden Fleisch umge­
benen Samen: eine unvergess­
liche Erfahrung. Mittlerweile 
ist sie eine Kakao-Expertin 
und hat ein Verfahren entwi­
ckelt, bei dem die kostbaren 
Bohnen gleich nach der Ernte 
mitsamt dem Fruchtfleisch bei 
42 Grad getrocknet werden. So 
bleiben im Gegensatz zu indus­
triellen Verfahren alle Vital­
stoffe des Kakaos erhalten. 
Die beglückende Wunder-Me­
dizin integriert Andrea täglich 
in den Familien-Speiseplan 
und ihre Rezepte gibt sie in 
Kakao-Seminaren weiter. Die 
aromatischen Edelkakao­
bohnen kann 
man bei 
Andrea 
online be­
stellen!� m

Ihre cremig gefüllten PraLünen 
sind eine Lüneburger Spezialität

Auf Dörte Barischs (52) 
berühmter PraLüne ist 
ein Keilerkopf auf dem 

weißen Schoko-Deckel abge­
bildet. Das Logo repräsentiert 
die „Lüneburger Salzsau“. Der 
Sage nach hat nämlich einst 
ein Wildschwein die Stadt 
reich gemacht, weil es Jäger 
zur ersten Salzquelle geführt 
hatte. Deswegen gehört das 
weiße Gold auch in den 

cremigen Schokoladen-
Karamell-Trüffel, 
der  als „das“ Lüne­
burg-Mitbringsel gilt. 
Dörte Barisch hat das 
feine Rezept kreiert. 
Gerade hat sie mit 

ihrer Schokoladen­
manufaktur zehn­

jähriges Jubiläum gefei­
ert. Dabei war die kleine 
Genussfabrik mit angeschlos­
senem Café gar nicht geplant! 
Ihr ehemaliger Lebenspartner 
vertrieb Handwerksmaschi­
nen und die für die Schokola­
denproduktion faszinierten die 
Kreative damals so sehr, dass 
sie die Technik einmal selbst 
ausprobieren wollte. Die Faszi­
nation hat die Genusshandwer­
kerin nie mehr losgelassen! An 
die 60 Rezepturen kennt sie, 
20 Sorten stehen ihren Kunden 
aktuell zur Auswahl. Neben 
Trüffeln und Pralinen gibt es 
Tafel- und Trinkschokoladen, 
Früchte aus dem Schokobad, 
Aufstriche und saisonale Be­
sonderheiten, wie den mit 

frischen Pralinen 
gefüllten 
Adventskalender. 

Bis auf ihn wird 
übrigens 

nichts ver­
schickt! Wer 

genießen will, 
muss Manufak­

tur & Caféhaus 
in „PraLüneburg“ 

besuchen!  � m

E ine Brücke aus Schoko­
lade: Welches Bauwerk 
könnte den Weg in Beate 

Wöllsteins (51) süße Welt 
besser beschreiben? Die 
mehrfach ausgezeichnete 
Spitzen-Patissière ist 
die  Enkelin eines 
Architekten und 
eines Kondi­
tors. Weil sie 
sich zu beiden 
Berufen ihrer 
Großväter hin­
gezogen fühlte, 
entschied sie sich 
in gewissem Sinn 
für beide und baute sich 
mit architektonischer und 
sinnlicher Brillanz ganz ein­

fach die Welt, so wie sie ihr 
am besten gefällt: aus feins­
tem Edelkakao! Die Münch­
ner Frauenkirche, Schloss 
Neuschwanstein und viele an­
dere Gebäude in köstlich 

dunkler Verführung hat 
sie schon erbaut. Mit 

einem 40 Kilo schwe­
ren Schokoladen-
Fabergé-Ei mit ei­
nem Durchmesser 
von einem Meter 
erlangte sie Welt­

ruhm! „Ja, in meinen 
Schaustücken bin ich 

unschlagbar“, schmun­
zelt Beate Wöllstein.

„Wenn man will, dann 
schafft man alles!“ Das hat 
sie in den letzten drei Jahr­
zehnten bewiesen. Die 
Genusshandwerkerin hat in 
Italien, England und Arabien 
gelebt und dort für die besten 
Hotels gearbeitet. Sie leitete 
140 Mitarbeiter in Dubai an 
und sorgte dafür, dass täglich 

Bei einem Café-
besuch kann man 
Dörte bei der 
PraLünen-Produk-
tion zuschauen

Im Internet findet
man Andreas
Kostbarkeiten
unter: www.
kakaopur.de

Die London 
Bridge aus 
Schokolade: 
Das Schaustück 
entstand für 
das Londoner 
Hotel „Hilton“. 
Eine süße  
Brücke zu den 
Herzen der 
Menschen, 
ganz nach 
Wöllstein-Art

Ich habe eine 
Vision von dem, 
was Menschen 

genießen

Eine frisch aufgeschlagene 
Kakaoschote (links) 

und die von Frucht
fleisch umgebe-
nen schokola
digen Samen 
getrocknet (Mitte)

30  FRAU IM TREND
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Diese drei Frauen haben ihre sinnliche  Leidenschaft zum Beruf gemacht

Schokolade ist   für uns 
Liebe, Lust und  Lebensglück

Guter  
Geschmack 

macht  
glücklich

über 20 000 filigran konstru­
ierte Seelenschmeichler ma­
kellos die Küche verließen. 
Stets so unvergleichlich köst­
lich, dass die Scheichs und Sul­
tane von Dubai Frau Wöll­
stein sicherlich schon 
genauso vermissen 
wie die Queen und 
Prinz Charles, die 
in den Londoner 
Edelhäusern, 
Wöllsteins Wirk­
stätten, ein- und 
ausgingen. Genau­
so Topstars wie Ma­
donna, Elton John und 
George Clooney. Sie alle sind 
den Wöllstein’schen Desserts 
verfallen. „Es gibt halt nicht 
viele Kalorien, die eine Sünde 
wert sind“, zwinkert Beate 
Wöllstein. Sie scheint genau zu 
wissen: Für ihre Kalorienkunst 
drückt wohl selbst der Figur­
bewussteste ein Auge zu.

Vor fünf Jahren hat die 
gebürtige Hessin in 

München „Wöllsteins Dessert­
haus“ eröffnet und sich damit 
den Jugendtraum vom eigenen 
Geschäft erfüllt. Das „Dessert­
haus“ ist eine Art „Hohe Schule 

der Patisserie für jeder­
mann“, wo sie in Kur­

sen Rezepte, Tipps 
und Tricks für 
Desserts, Torten, 
Kuchen, Trüffel 
und Pralinen ver­
rät, die sie in den 

letzten 30 Jahren 
entwickelt hat.
Die kann man übri­

gens auch nachlesen, z. B. 
in ihrem neuen Buch „Die 
große Backschule“ (Christian 
Verlag). Im Internet findet 
man Frau Wöllstein unter 
www.woellsteins- 
desserthaus.de.	  m

Beste Trüffel
für cremige
Genussmomente


